Gemlse-Antipasti mit Mozarella 553

Typ:

Gemise Quelle: ko

Bemerkungen: Eine tolle Methode, Gemuise zu garen. Das Arom&ibdgit erhalten.

Zutaten:

Rezept:

15 Min Backofen ist viel zu wenig. 30 min sind sotaher realilstisch.

Mozarella durch Feta ersetzen; hat mehr Geschmack.

4 Portionen

4 Zwiebeln

1 BundM@hren

2 Paprikaschoten

1 gelbe Zucchini (350 g)
6 BlatterSalbei

% TL Oregano (gerebelt)
Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer
2 ELOlivendl

2 ELRotweinessig

5 getrocknete Tomaten
250 Gramm Biuffel-Mozzarella
1 E LOlivenodl

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 160 Grad, Ga$eS2worheizen. Zwiebeln
abziehen und halbieren oder vierteln. Méhren schalbespilen und langs
halbieren. Paprikaschoten vierteln, entkernen, @bapund in Spalten
schneiden. Zucchini putzen, abspulen und in dictee®en schneiden.

Das Gemuse in einer grof3en Schissel mit Salbeihéitt Oregano, Meersalz,
frisch gemahlenem Pfeffer, Olivendl und Rotweingsgiindlich mischen.
Gemuse in einen Bratschlauch fullen, nach Packuhgjsang verschlieen und
im Backofen etwa 15 Minuten backen.

Getrocknete Tomaten in Streifen schneiden. Buffelkarella in Stlicke
schneiden. Gemiise und Sud aus dem Bratschlauclzakédlza und Tomaten
anrichten. Mit Olivenél betraufeln.



